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Kdszonet

Halasak vagyunk mindazokeért, akik eljuttattak fényképeiket,
gondolataikat kiadvanyunkhoz. Még akkor is, ha mar néhanyan
meglankadtak hinni a kdnyv megjelenésében. Ezuton mondunk
kOszonetet az elképzelésunkhoz, gydjtémunkalatokhoz,
megvaldsitashoz nyujtott barminemi eszmei, batoritd, valamint
anyagi tamogataseért is!

Sajnaljuk, hogy tdbben mar nem lehetnek kozéttink, akik
vidamsaggal, finomsagokkal gazdagitottak a faluk6zésségét a f6z6s
és kostolds programjainkon. Ezzel 6k is hozzajarultak - a még ma élé
lakosokkal egyutt - egy élhetdbb telepulés almanak
megvaldsulasahoz.

Az egész receptgyljtemény arrdl tanuskodik, hogy sokfelél érkezé,
sokféle kulturaju, tobb generaciot feldlel6 lakokozosség vagyunk.
Mégis 0ssze tudunk fogni annak érdekében, hogy a mostani fiatalok
és gyerekek is

o tiszteljék és élvezzék a hagyomanyok apolasaval
tapasztalhat6é élményeket,

o a kozOsségben, egymasban rejlo kincseket,

e a kodzos 6sszefogassal megbrzott vagy létrehozott értékeket,

e és szeressenek majd itt élni.

A Vandorfakanal gy6zteseknek ezuton is gratulalunk:

2011. Gyalus Csalad

2012. Kolozsvari Mihaly
2013. Sturm Roland

2014. Sturm Andrea

2015. Aranyos Karoly

2016. Batky Renata

2017. Horvath Lajosné Kata



Sturm Roland a kozos f6zések éiményével - _
szakacs szakmat valasztott. Bliszkék vagyunk ra, Bl lere
hogy kulféldi 6sztondijjal szerezhetett szakmai 24 ]
tapasztalatokat, és azota is megallja helyét
ebben a szakmaban.

2018-t6l Obarok Kézség Onkormanyzatanak szervezésében a civil
szervezetek bevonasaval Majalison, Junialison és a Barki Bucsu
keretében folytatodtak a f6zGversenyeink.

Ezuton is kdszonjiik azoknak, akik ADO 1% tamogatasukkal
hozzajarultak eddigi kdzhasznu, kozossegepitd tevékenysegeinkhez!

A rendszeresen megjelend ,Fékuszban Nagyegyhaza” kiadvanyunk
ciméhez hasonloan, kérem most minden olvaso fokuszaljon az izek
vilagaban fellelhet6 kalandokra!

Nagy Laszlo, eln6k
,Nagyegyhazi Barati Kér’ Kézhasznu Egyeslulet
(Ad6szam:18270617107)



Ajanlas

Vannak feladatok, amit minden nap el kell végeznunk otthon. Magatal
erthetd, hogy mosni kell a szennyes ruhakat, hogy takaritunk, rendet
teszlink magunk és csaladunk utan, hogy télen befitunk, hogy nyaron
kertészkedlnk. Egyszéval vannak otthon olyan feladataink, amin nem
kell gondolkodnunk, hogy hogyan és mikor tegyuk, mert az évek alatt
kialakult a rendszer, hogy minden szombaton, vagy kétnaponta,
naponta mit kell gyorsan megcsinalnunk ahhoz, hogy megteremtsik
azt a kornyezetet, amit szivesen latunk magunk és csaladunk korul.
Ezek mar rutinszerllen jonnek, nem igényel gondolkodast. Van
azonban egy feladat, ami napi szinten egy kérdéssel parosul a csalad
felé:

-Mi legyen holnap az ebéd? Altalaban a valasz segit6kész prébal lenni
a csaladtol: -Nekem mindegy. Ett6l falnak megyek! Erre mindig azt
valaszolom, hogy nem az volt a kérdés, hogy mindegy, vagy nem
mindegy, hanem, hogy mi?!

Nehéz kitalalni, hiszen egyrészt persze, hogy nem mindegy, mert
egyik ezt, a masik azt nem szereti...masrészt mi van itthon, amibél
fé6zhetlnk.

Nincs nap, hogy ne hallanank otthon ezt a kérdést. Nehéz elddnteni,
hogy nap, mint nap mit készitsunk csaladunknak. Leves is legyen,
vagy csak féétel? Vagy csak leves?

Mi mostanaban azt talaltuk ki, hogy megnézzuk az interneten néhany
kif6zde napi meniijét és abbdl prébalunk étletet meriteni. Es ime itt e
kényv, amit most On a kezébe vett, ami szintén lehetéséget ad arra,
hogy jobbnal jobb Otleteket, recepteket prébalhassunk Kki.
Megkoéstolhatjuk azokat az izeket, amiket itt a telepulésen él6
barataink, szomszédjaink f6znek szeretettel csaladjuknak.

Kellemes olvasgatast és még kellemesebb fézést, sutést kivanok
mindannyiunknak!

Mészaros Kartal polgarmester
Obarok, 2021. janius 16.



Bevezet(

Koszontdm szeretettel a VANDORFAKANAL cim(i kiadvanyunk
Kedves Olvasoit.

A " Nagyegyhazi Barati Kor" Kozhasznu Egyesulet megalakulasanak
10. évforduldja alkalmabdl allitottuk 6ssze a MULT UZEN A
JOVONEK kiadvany 2.kotetét, a helyiek helybelieknek elkészitett
ételeibdl.

Az izek vildgaban hatarok nélkul kalandozhatunk olvasgatas kdzben.
Nem csak a nagyegyhazi régi idék emlékei elevenedhetnek fel,
hanem a mai kor szemléletformald, egészséges életmddot
népszerlsité gondolatai, receptjei is szerepet kaphatnak. Fontos a
mult, a gyokerek megismerése, tisztelete, melyet most mar csak az
emlékezés tarthat fenn. A jovd generacioi szamara egy ilyen kincset
szeretnénk hatra hagyni.

igy emlékezem immar 70 évesen én is gyermekkoromra, s hagyom
mindezt 6rékségul 2 gyermekemnek s 5 fil unokamnak.

Edesapam 4 éltalanos iskolai osztalyat felnéttként a Dolgozdk
Altalanos Iskolajaban fejezte be, majd banyaszként szerzett
szakmunkas bizonyitvanyt. A Tatabanyai Szénbanyakban dolgozott
el6szor csilléskent, majd vajarként egészen a nyugdijazasaig.

Edesanyam 6 osztalyt végzett az altalanos iskolaban, majd
felnéttként fejezte be azt, s ezt kdvetdéen a szakacs iskolat. A
Tatabanyai Cementgyar mintegy 2000 f6s konyhajat vezette
szakacsként tobb mint 20 éven at. Kézben névérével 200-300 f6s
lakodalmakba hivtak el nemcsak itt a kornyéken, hanem visszajart
Blkkzsércre a régi baratok, rokonok eskuvdire is f6zni.

Mindkét nagyegyhazi szulémnél lathattam a hliséget a munkahoz, a
csaladhoz, lakohelyikhoz. Megtanulhattam s igyekszem tovabbadni
édesanyam oly sokszor hangoztatott szavait, miszerint SOKAKNAK
A KEVES IS ELEG, AM SOKAKNAK A SOK IS KEVES.

Gyermekfejjel, fiatalon nem értettem ezeket tgy, mint ma. Enis ezt
szeretném tovabbadni: MINDEN KORULMENYEK KOZOTT



LEGYEK ELEGEDETT, s halas, tudjak megvaltozni magam és
masok oromeére.

A kiadvanyban szilleim gyermekkori baratainak elbeszéléseibél is
olvashat6, hogy régen mindent, amiért megdolgoztak a kertben, a
foldeken, azt megbecsiilték, felhasznaltak sok-sok munkaval. igy
gondoskodtak sajat csaladjuk, rokonaik, szomszédjaik szikségeinek
betoltéseral.

Nagyegyhaza régen onellaté falu volt, megtermeltek minden
gabonat, zoldséget, allatokat tartottak Hoffman Ede gazdasagaban a
galambtenyésztéstdl a méhészkedésig. Majd a Bicskei
Termel6szdvetkezetben tudtak munkat vallalni a helybeli emberek. A
régi atrakd magtarban taroltak a kornyéken megtermelt gabonat, a
maktdl a lucernaig. Késobbi idBben a magtart lebontottak, helyén
most Nagyegyhaza kdzpontjaban a Haranglab all.
Osszeallitasunkkal 6sztonozni kivanunk minden olvasot a helyben
megtermelt friss zdldség- és gyumadlcsfélék felhasznalasara, az
élelmi anyagok rovid uton torténd feldolgozasara.

A falukdzosség ily modon torténd 6sszefogasa, az egymasnak
ajanlott mar kiprobalt 6tletek, modszerek, receptek, vagy akar
palantak és megtermelt alapanyagok hozzajarulnak az dnfenntarté
gazdalkodas, az onellato életmdd, a videéki élet szépségeinek
népszerisitéséhez.

Ezekre is példaul szolgalnak és emlékeznek a ma koztlnk él6
idések.

A tatabanyai banya sok embert vonzott ide az orszag minden
részerdl. Nem csak bukkzseérci emberek leszarmazottai élnek itt.
Budapest kozelsége, az M1 autdpalya, Bicske, Tatabanya és
Székesfehérvar munkalehetéségei ma is vonzéak éppugy, mint a
Vértes és Gerecse gyonyorl természeti kornyezete. Ezért Ujra éled a
kis falu.

A hatarainkon tulrdl idetelepult, ma mar nagyegyhazi emberek
kedvenc ételei is megtalalhatéak kiadvanyunkban.

Nagyegyhaza az a hely, ahol szeretiink egyutt (L)ENNI!



UGY EGYUNK, HOGY SOKAIG LEGYUNK! - tartja a mondas.
Ehhez adjuk UTRAVALOUL egyesiiletiink régebbi Marton-napi
rendezvényeken megvalositott Ml VAN A KAMRABAN? c. kiallitas
finomsagainak receptjeit is, amikbdl kostolot, receptet kaphattak a
jelenlevék.

Ezuton is kulon koszonet az elmult 10 évben szervezett
KINCSVADASZOK KALANDJAI nyari napkézis taborba siitott helyi
finomsagokért, a szorpokert, beféttekeért, lekvarokért, amit
nagymamak készitettek, s adtak a programokhoz évrél-évre a helyi
és kornyékbeli gyermekeknek.

Kiadvanyunkat a helyiek otlete alapjan évek o6ta terveztiuk
megvalositani. Tobbszdr meghirdettik a ma divatos facebook
oldalakon. A Szeretiink Nagyegyhaza, a Nagyegyhazi Barati Kor
csoportokban, s személyes felkérések, beszélgetések kapcsan
jonéhany hataridé hosszabbitassal allt 6ssze a gydjtemény.
Halasak vagyunk, hogy végul megérett az 6sszefogasnak ez a -
szamunkra értékes, izletes - gyumolcse. Olvassak, forgassak,
fogyasszak, testi-lelki egészséglkre, csaladi-barati ko6zosségeik
oromere!

Kiss Bélané Marika
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Vorosboros marhaporkolt
titka a j6 vorosbor

a Gyalus csalad Vandorfakanal gyéztes étele 2011-ben

Ivanyi Zsofia Villanyi Portugieser kézmiives vorosboraval f6ztlk a
porkoltet.

hozzavalok:

-mangalica szalonna, mangalica zsir
-hagyma

-fokhagyma

-marhahus

-pirospaprika

-paradicsom

-paprika

-s0, bors

-vorosbor

Mexikéi bab
Aranyos Karoly Vandorfakanal gyéztes étele 2015-ben

Hozzavalok:

50 dkg tarkabab

50 dkg sertéshus

15-20 dkg reszelt sajt

0,33 I tejfol

1 fej fokhagyma

2 fej hagyma

zoldpaprika, paradicsom,

S0, pirospaprika izlés szerint.

Elkészites

1. A fokhagymat
Osszetorve a tejfolbe- és hiitdbe rakjuk
2. Az elbre beaztatott babot enyhén sos, vegetas vizben

megf6zzUk.



3. Ezzel egyidében a kockara vagott sertéshust a
hozzavaldkkal egyutt porkoltnek elkészitjuk.

4. Egy tepsiben rétegezzik a leszirt, megfétt babot és a
porkoltet. A fokhagymas tejfollel beboritjuk, a tetejére
szorjuk a reszelt sajtot.

5. 180 fokra elémelegitett sutében kb. 20 perc alatt megsutjuk
(mig a teteje nem kap barnas arnyalatot).

A versenyen nagy labosban szabad tizon készult az el6f6zott
babbdl, a pdorkdlt ott f6tt meg. (Aranyosné Varga Gabriella)

Tarkonyos pulykaragu leves krumpligombéccal
Horvath Lajosné, Kata Vandorfakanal gySztes étele 2017-ben

Hozzavalok:

2-3 evbkanal olaj, 1 fej voréshagyma

2 sargarépa, 1 petrezselyem gyoker

1 cikk zellergumo, 1 zellerlevél, 1 csokor
petrezselyem zold, so, bors, fokhagyma,
tarkony,

50 dkg pulykacomb kockazva

Krumpligomboc: 2 kdzepes burgonya, 1 kicsi tojas, liszt, szikség
szerint, 1Tmokkaskanal vaj

Ontet: 1 citrom,1 kis doboz tejfél, vagy 1,5 dI f6z6 tejszin, 1 tojas
sargaja

Elkészités: El6szor feltesszik féni a kockara vagott krumplit.
Forrastol szamitva 15 perc.

Addig az olajon uvegesre paroljuk a hagymat, beletesszik a
kockazott hust és magas héfokon kevergetve fehéredésig piritjuk.
Hozzaadjuk a karikara vagott zoldségeket, mérsékeljik a tuzet.
So6zzuk, borsozzuk, beledobjuk a zeller zdldet, lereszelt fokhagymat,
egy csipet szaritott tarkonyt és 15 percig egyutt paroljuk. Megszoérjuk
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1 csapott evOkanal liszttel, és felengedjuk vizzel a kivant
mennyiségben, és f6zzlk, amig a hus megpuhul.

Megfétt a krumpli, leszirjuk, 6sszetorjuk villaval és hozzateszink 1
mokkaskanal vajat, hagyjuk kihdIni. A meghlt krumplihoz
hozzautunk 1 tojast, pici sét és vagott zoldpetrezselymet kb. 1
teaskanalnyit, jol elkeverjuk, majd annyi lisztet keverink hozza, hogy
lagy gombocokat tudjunk formazni a masszabdl. En lisztezett talcara
rakom a megformazott apré6 gombocokat (1 teaskanallal veszek ki a
tésztabdl és azt formazom gombdcca a két tenyerem kozott) és ha
kész a leves, belef6zom. 5 perc elég a fézéshez, ha feljon a leves
tetejére, még f6zom egy percet és kész. Most szérjuk meg a levest
petrezselyem zolddel, mert sokkal finomabb mintha egyutt fézzuk
vele.

A tojas sargajat beleutdm egy kis uveg talba, hozzaadom a citrom
kifacsart levét, és a kis doboz tejfolt, majd simara keverem.

Talalaskor egy-két evékanallal tegyunk a tanyérba a tejfolos
keverékbdl, és arra szedjuk ra a forré levest.

.Megtartottuk a hagyomanyos f6zéversenyt majus elsején. A feladat:
1 darab fels6 pulykacombbdl kellett
egy jo egytal ételt f6zni. A versenyzdk felsorakoztak és fej-fej mellett
haladtak a kert két oldalan. Volt, aki faval és volt, aki gazzal tuzelt.

Horvathné tarkonyos krumpligombécos levest, Nagyné Ani
stroganoff-ot, Batky Reni erdélyi csorbalevest, Kissné Marika
z0ldséges pulykaragut kapros turésgombdccal, Aranyosék hétizi
pulykaragut, Kolozsvariék tejfolos, tejszines zéldséges pulykalevest,

Csenkiék pulykaragut flustolt hussal, csirkemajjal, gombaval és
zoldborsoval készitettek. Mindenki nagyon jot f6zoétt, de csak egy
valaki nyerhetett és ez idén Horvath Kata volt. A buli is j6 volt!!”

2016. Csenki Gyorgy (www.nagyegyhaza.hu)
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MI VAN A KAMRABAN?



Délczeg Eleondra, réviden Néra vagyok. Erdélyben szilettem
Fogarason az Olt volgyében. 1994-ben kéltéztem Tatabanyara, majd
ide Nagyegyhazara egy hétvegi hazba. 2001-ben kikoltoztem, de
mar egyedul. Mar kétlakisagunk idején is itt kezdtem el kertészkedni.
Akkor még az oreg Toth Kalman bacsitdl vasaroltam én is, mint
minden falubeli a palantakat. O is szivvel- |élekkel latta el a falut, s
ezt kovetéen gondoltam, hogy én is ezt szeretném tenni. A sok
probalkozas utan elértem, hogy nem csak a sajat igényeimet tudom
ellatni, hanem szivesen adom masoknak. Nem nagy a
veteményesem 10*10 m2, de abban mindent meg tudok termelni.
Ossze sem lehet hasonlitani a boltival. Kora tavasszal sokat
babusgatom, atlltetgetem bent a lakasban, s abbdl poharazgatva
adom tovabb. Ehhez gyijtdgetem a joghurtos-tejfolos poharakat
egész télen, hogy ujrahasznositva adhassam ismerdsoknek,
szomszédoknak éppugy, mint a kertemben megtermelt
gyogynovényeket is. Barkinek atadom tapasztalataimat, szivesen
segitek, s adom, amit kér.

sz /

Ujfalusi Mihdlyné Ersek Marika - Amit a kertben a gyiimélcsfak,
bokrok, vetemények adnak évrél- évre mindent meg kell becsulni s
feldolgozni. A finom beféttek, szorpok, lekvarok, savanyusagok
egeész télen ellatjak csaladomat, s jut még az ismerdésoknek is.
Gyermekkorombdl megtanultam, hogy semmi nem vész karba,
hiszen a befézni nem egészséges gyumalcsbdl, nagyon finom
palinkakat f6ztek mar nagyszileim is. A meggybor éppugy nagyon
finom volt, mint a kilonbdz6 gyumolcsokbél készult palinka, ami kis
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meértékben gyogyszer. Amelyik évben bdven volt termés, akkor
foglalkoztunk vele, s tettik el szlikdsebb idére. Sajnos egészségem
miatt mar nem birok annyit dolgozni a kertben sem.

Varga Ferenc - A gombak vilagaban a legel6kel6bb helyet foglaljak
el a szarvasgombak. Sok fajtaja fellelheté a Vértesben, de nehéz
rabukkanni mert fold alatt terem. Termetik és kinézetlk igen
sokfajta. Van koztlk, aminek intenziv, édes vanilia illatu példanyok
is. E gombafaj szimbidzisban él féleg a tdlgyfélékkel, bukkdkkel.
Ezen dombvidéken csak 6szi téli idészakban fordul el6, amit
nagyban befolyasol a csapadékmennyiség és annak évi eloszlasa is.
Betanitott kutyaval szoktuk keresni érdekesség, hogy egy
gombafajra lettek a kutyak betanitva, mégis megtalaljak az 6sszes
gombafajt.

Virag ivolé Nagyné Ani modjara

40 dkg barnacukor (vagy ugyanennyi kristalycukor karamellizalva)
5 liter viz

1 nagy tanyér viragzat (bodza, akac, hars, rozsaszirom,
orgonaszirom, aminek szezonja van, de lehet vegyesen is) A lényeg,
hogy illatos legyen.

(1-2 ag friss menta, 1 marék fagyasztott csipkebogyd)

2-3 db citrom (alaposan megsurolt, vagy Bio citrom)

1 csapott evékanal aszkorbinsav (C-vitamin) vagy citromsav

A vizet felforralom, a cukrot elkeverem 1 liter vizben, majd a tébbi
vizet is hozzadntom, és kihitom. (legalabb kéz melegre)

1 citromot felkarikazva beleteszek.

A masik citromnak a levét belenyomom, de a héjat is beleaztatom.
Az aszkorbinsavat is elkeverem a lében.

Beleteszem a szép tisztan szedett viragokat, (én nem mosom meg)
és lefedve, a hlitében 2-3 napig érlelem, kdzben kevergetem.
Akkor leszlrom és Uvegekbe toltom.

A hitében par napig elall, vagy asvanyvizes flakonban
lefagyaszthatom.

Hars szorp Nagyné Ani mdodjara
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5 liter Harsfavirag (mindegyik jo, kiveve az ezustlevel()

2 kg cukor (ebbdl 72 kg karamellizélva, vagy mézzel felesen is lehet)
31viz

2 tk. citromsav

2-3 citrom

1 mokkaskanal Na-benzoat

Egy otliteres, tisztara mosott Gveget tolts meg a leszedett viraggal.
172 kg cukorbdl és 2,5 liter vizbél f6zz szirupot.

Kdzben a maradék 2 cukrot karamellizald, ontsd fel 0,5 | vizzel, és
addig keverd, amig elolvad. Ekkor keverd a cukorsziruphoz.

Sz6rj hozza 2 kavéskanal citromsavat, és szeletelj bele 2-3 nagyobb
citromot.

Ha kihdilt, ontsd ra a viragra, és 2-3 napig érleld, de kavard meg
idénkent.

Ezutan egy géz lapot helyezz a szlirére és sz(ird le, (a gézlapban
tekerd meg, hogy a legértékesebb Iét is kinyerjlk) toltsd Uvegekbe,
és tarold hiivos helyen.

Frissen is fogyaszthato, de ha télire szanod, tegyél bele a leszirés
utan 1 mokkaskanalnyi natrium-benzoatot.

Rozsa szorp Nagyné Ani modjara

15-17 dkg rozsaszirom (rozsaszin, illatos punkdsdi rozsa, vagy a
piros tear6zsa)

1 kg cukor (v. méz)

11viz

2-3 db citrom (vagy citromsav kb. 2,5 dkg.)

A rézsaszirmokat atmossuk, atvalogatjuk, nehogy rovar vagy
szennyez6dés maradjon rajta. Ha tisztan szedjuk, nem kell mosni.
Legjobb a piros szind, illatos rézsa. A vizet egy edényben felforraljuk.
A rézsaszirmokat belekeverjuk a lébe. 5-10 percig forraljuk, amig a
szirmok kifehérednek, 1-2 6ran at allni hagyjuk. Leszlrjuk. (Szlrés
utan a szirmokat alaposan nyomkodjuk ki!)

Felmelegités utan hozzaadjuk a cukrot, vagy mézet, a kifacsart
citromlevet (citromsavat) és elkeverjuk. Ha mézzel készil ne
forraljuk, csak forrositsuk. Még forrén, tolcsérre helyezett szlrével,
steril Gvegekbe szlirjuk, lezarjuk. 5 percre fejre allitjuk az vegeket,
majd vissza és szaraz dunsztba tesszlk.
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Ha félink, hogy nem all el, akkor minden Uveg tetejére pici tartositot
tegyunk.

Ebbdl a mennyiségbél kb. 1,8 liter rozsaszorp készll.

Higitasi arany, izlés szerint 1:4 vagy 1:5.

Ha rézsabokrunk egy metszéssel nem ad elég nagy mennyiséget,
akkor sincs baj. Par nap mulva is gyUjthetunk még hozz4a, addig
pedig taroljuk a szirmokat lefedve a hitében.

“
RIS 0

Padlizsankrém Németh Péterné Marcsi modjara

6 kg padlizsan (pucolatlan)
6 kg pritaminpaprika és kapia vegyesen (pucolatlan)
1 kg sarga hagyma (pucolatlan)

1 liter étolaj

1 liter paradicsomlé (hazilag f6z4tt)

4 evOkanal s6 (vagy izlés szerint)

1 teaskanal 6rolt bors (vagy izlés szerint)
3 db babérlevél

10 ev6kanal cukor

Kaposztasalata Jonas Marika modjara
(...akire, szeretettel emlékezlnk, mert a kdnyv
megjelenését, 6 mar sajnos, nem érhette meg...)

A fejes fehérkaposztat apré vékonyra meggyaluljuk,
vagy vékonyra vagjuk, majd forré sos vizzel ledntjuk.
Ebben hagyjuk kihdini. ecettel, cukorral, apréra vagott
hagymaval, kbménnyel sajat izlésre 6sszekeverjuk.




Titka: amennyi a kaposzta, annyi a vagott hagyma is.
Vendégek fogadasara, falunapokra mindig szivesen, nagy-nagy
orommel egy vodorrel készitett.

REGEN ES MOST
Filléres otletek a haboru utani idékbol

,Vadat és halat, s mi jo falat..”
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Filléres otletek a haboru utani idékbdl

Csakai Lajos bacsi - 86 éves

~ozUleimmel Viskrél érkeztiunk. Gyermekkorom
krumplisgombaoc izét most is szamban érzem. A
falusi haznal mindig volt liszt, krumpli s ehhez mar
csak akar egy kis piritott hagyma is elég volt. A fétt
% krumplit liszttel labdanyi gombdcokka formalva fétt
vizben kifézve kell ratenni akar porkélt mellé.
Feleségem - aki 10 éve meghalt mar édesanyamtél
tanulta meg akikkel egyutt laktunk s aki nagyon
finoman készitette el.”

Ujfalusi Ferenc — 47 éves

,2Harom lany és harom fiu testvéremmel egyutt
érkeztiink Nagyudvarnokibél. Edesanyam Kutak
Mariska nagyon finom lucskos kaposztaja és
bablevese langossal minden csaladi talalkozonk
kedvelt étele volt nem csak gyermekkoromban.”

Csattos Sandorné Erzsi néni - 77 éves
bukkzsérci gyermekkorara emlékezett a gyljteményunk kedvéért.
Borkoto

Két maréknyi f6étt krumplit dsszetdrink. Soval és ugyanannyi liszttel
Osszegyurjuk. Kis cipdkat gyurodeszkan nyujtéfaval kerekre
formazunk. Forré sparhelton, - konyhai tlizhely - sitjik meg mindkét
oldalat. Ma mar sutblemezt, vagy palacsintasutét hasznalhatunk.
Olvasztott zsirral megkenve, megsozva ettik. Nagyon szerettlk.
Unnepi étel volt, ha lekvart kenhettlink ra.

21



Szaritott gombaleves Erzsi néniék gyermekkoraban mindig szedték
a gombakat, s télire padlason megszaritva tiszta vaszonzacskdba
tették el éppugy, mint a kulonféle sajat készitésl tésztakat.

Hozzavalok:

5 dkg szaritott gomba

2 dkg zsir

2 dkg liszt

z0ldpetrezselyem

4 dkg rizs vagy reszelt tészta
2 dI tejfol

Elkészités:

A szaritott gombat tObbszor jol megmossuk és kevés vizben puhara
fézzUk. felontjik kell6 mennyiségire, felforraljuk. Vilagos rantassal -
zsiron megpiritjuk a lisztet - berantjuk, zoldpetrezselyemmel izesitjuk.
Van, aki habarassal - tejfolbe, tejbe lisztet téve, jol elkeverve - késziti.
4 dkg rizst fézunk bele, tejféllel talaljuk.

A kulonféle gombakbdl hagyomanyos modon porkoltet is
készithetlnk.

A pofeteggombat panirozva koret mellé rantva fogyaszthatjuk. Ha
sokat talalunk gombaszaskor, akkor panirozva, talcan lefagyasztva
télen is frissen sutve finomat ehetlink a nyari izekbél.

A vékonyra felszelt gombakat nyaron napon is megszarithatjuk. Az
er6sen tliz6 nap nem jo, idonként arnyékosabb helyre is kitehetjuk.
Oszi idében és kora tavasszal siitében és a kemencében szaritottuk.

Zart edényben, vagy celofan és vaszonzacskéban egész télen
fogyaszthato.
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Hagymas krumplikasa
Tranker Laszloné Marcsi modjara

Gyermekkorom egyik kedvenc étele a hagymas krumplikasa, amit
igazan jol nagypapam tudott elkésziteni, és a hozzavaldkat mindig
megtalaltuk a spajzban.
Hozzavaldk: 1/2 kg krumpli,

1-2 evbkanal liszt,

2-3 nagy fej voroshagyma,

S0, zsir

a krumpli f6z6levébdl 2-3 dI
Elkészitése: A krumplit meghamozzuk és feldaraboljuk, feltesszuk
féni annyi vizbe, amennyi éppen ellepi, izlés szerint sézzuk. Ha mar
puha a krumpli, leszlrjuk, és jo alaposan 6sszetorjuk, hozzaadjuk a
lisztet és a f6z6levet, majd 6sszedolgozzuk. Visszatesszik a tlizre
annyi idére, hogy besriisédjon (1-2 perc), j6 kis kenhetd kasa allaga
legyen. Ha a kasa elkészult, mar csak a hagymat kell megpiritani. A
meghamozott hagymakat 6sszevagjuk és 1-2 kanal zsiron szép
barnara megpiritjuk. Talalaskor a tanyérban szépen elegyengetjik a
kasat, és a tetejét b6ségesen meglocsoljuk a hagymas zsirral.
Jo étvagyat hozza!

Savanyukaposztas nokedli
Tranker Laszloné Marcsi modjara
...a masik kedvencem

Hozzavaldk: tetszés szerinti savanyukaposzta mennyiség, nokedli.
Elkészitése igazan egyszerl. A savanyukaposztat apréra
Osszevagjuk és 1-2 kanal zsiron megparoljuk. Ezutan jon a nokedli
készitése. Ugy gondolom nokedlit mindenki tud csinalni, igy azt most
nem irom le. Tehat a kif6zott nokedli mennyiséget 6sszekeverjik a
parolt savanyukaposztaval, talaljuk és még melegen fogyasszuk. Jo
etvagyat hozza! Ezek a receptek igazan egyszeriek, nem kell
hozzajuk szakacstudomany, szeretettel ajanlom mindenkinek!
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Kaposztas gaggancs
Simon Gy6zéné mddjara

.Férjem sulyos betegen fekszik korhazban. Naponta tdbbszor
telefonalok, érdekl6dom felble. Gyermekkorunktdl ismerjuk egymast,
ezért tobb mint 50 év hazassag utan az 6 kedvenc ételét kinalom.”

Dinsztelt kaposztara kell szaggatni a reszelt, nyers krumplival
kikevert, s megf6zott nokedlit. Naponta tobbszor is joizlien
fogyasztotta Gy6z6kém.” Simon Gy6zéné Ani (72 éves)

(szerk. sajnos id6kozben Gydz6 bacsit is elvesztette a
faluk6zososséq)
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Rakott puliszka
Major Hajnalka modjara

Hozzavaldk:

25-30 dkg kukoricadara

1,51viz

350 g tejfol

25 dkg juhturd

i 30 dkg fustolt szalonna és sonka (vékonyra szeletelt)
. S0 izlés szerint

SR el 20 dkg sajt

Elkészités: A kukoricadarat megf6zzuk, a vizben izesitjuk séval.
Vigyazni kell, mert a juhturé és szalonna is sés lesz. Nem f6zém tul
keményre, de azért ne legyen folyés!

Ha kész, hagyjuk langyosra hilni. Az apréra szeletelt szalonnat és
sonkat félig lepiritjuk. Tejfollel a jénai tal aljat kikenjuk, egy réteg
puliszkat teszink alulra, majd egy réteg szalonnas sonkat, tejfolt,
juhturét és saijtot.

igy szépen rétegezziik, mig el nem fogynak a hozzavalok. Legfeliilre
meég egy kis puliszka kertl, majd lezarjuk tejfollel és reszelt sajttal.
Sutjuk kb. 15-20 percet, hogy a sajt a tetején szép aranybarna
legyen.

Tocsiltocsnillapcsanka Jonas Marika modjara

(...akire, szeretettel emlékezlink, mert a kdnyv megjelenését, 6 mar
sajnos, nem érhette meg...)

Kbzosségi haznal Kincsvadaszok kalandjai program keretében
tarcsan, helyben sutotte. Nem elég gyorsan, mert nem gyozték varni,
hogy kisuljon. Bevonta a gyerekeket a krumpli pucolasaba,
reszelésébe éppugy, mint a hozzavaldk osszekeverésebe.

Forré olajban mindig 6 maga sutétte ki.
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Elkészitése: 10-12 krumplit nyersen lereszellnk, 15-20 kanal liszttel,
soval 6sszekeverlunk. Kanallal szaggatjuk, forrd olajban laposra
lapitjuk. Van, aki pirospaprikat és 6rolt borsot, aprora vagott
fokhagymat tesz bele. Marikaéba tébb liszt kellett, mert O tejfélt is
tett a tésztaba.

Tocsi/tocsnillapcsanka Néemeth Péterné Marcsi modjara

Cukkinivel és piritott szalonnaval késziti, liszttel, fliszerekkel keverve,
majd zsiradékban kisutve. Frissen talalva, jo6 tarsasagban
fantasztikus kilonlegesség! Leningradbdl, a mai Szentpétervarrol
mas ételkulonlegességek receptjeit is hozta magaval.

Turods langos Boéta Karolyné Teri angyi, Teri néni mdodjara
(Bukkzsércrél néhanyan még talan emlékeznek ra)

Titka: az egyszerliség, s a frissen fogyasztas.

Tepsibe kisimitva tesszlk a kelt tésztat. A turot f6tt, 6sszetort
krumplival, pici séval, cukorral, citromhéjjal dsszekeverve rateritjik a
tésztara. A tetejét tejfdllel megkenve, felére kaprot szérva maris
kétféle finomsagot ehetunk.

Leves mellé 8-10 cm-es kockakra vagva talaljuk. lgazan egyszerd,
de nagyszeri finomsag!
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,Vadat és halat, s mi jo falat..”

Szilagyi Ferenc - 89 éves

,Hoffman Ede birtokan volt édesapam gazdasagi intézd, édesanyam
szakacsnd. Az urasag kedvenc étele volt a bableves metélt tésztaval
meg a toportyls pogacsa. A vadasz és mas vendégek fogadasakor
nagy volt a surgés-forgas a konyha korul. Szerettek Nagyegyhazara
joénni a vendégek a vad- és halételek, édesanyam féztje miatt.”

Bajai halaszlé
Nagy Hajnalka mddjara

.,mert én onnan szarmazom... nap, mint nap fogyasztottuk, mig lent
éltem”

Hozzavaldk 4 fére:

e 2-25 kg ponty és 1-2 db mas hal, pl. karasz, keszeg,
torpeharcsa (készllhet csak pontybdl is)

e 2 nagy fej hagyma (ha pontyon kivll mas halat is f6zink, 3
gerezd aprora vagott fokhagyma is mehet bele, igy pikansabb
ize lesz)

e Fél paradicsom (vagy 1-2 kanal hazi lecsé/paradicsom
sUritmény) — igy nehezebben & szét a halhus

o 3 evbkanal torott paprika (kalocsai, szegedi, és ha lehet, hazi
Orlési)

e izlés szerint cseresznyepaprika

ElSkészuletek:

A megtisztitott pontyot feldaraboljuk, és — ha lehet, egy éjszakaval
elétte - besdzzuk. hiitébe rakjuk. izesebb, ha bogracsban, faval rakott
lobogé tlzon fézzik. Sdriségét a felhasznalt hal és viz, valamint a
hozzaadott hagyma mennyisége szabja meg. Az igazi, tradicionalis
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halaszlé 30 percig f6. Fontos, hogy tovabb ne f6zzuk, mert szétfé a
hal.

Elkészités:

Ha ég a tliz, bogracsba tesszik a beso6zott halat és az aprora vagott
hagymat, felontjuk a vizzel, és szépen felforraljuk. Ha felhabzott,
megszorjuk a pirospaprikaval, belerakjuk a cseresznyepaprikat,
paradicsomot (fokhagymat) és zubogtatva 30-35 percig f6zzuk. Ha
szeretnénk, a levet leszlrjuk. A bajai halaszlevet hallal és a
gyufatésztaval talaljuk.

Gyufatészta készitése: A tésztahoz a felvert tojast elmorzsoljuk a
liszttel, és néhany csepp vizzel 6sszegyurjuk. Lefedjuk, és 20 percig
hagyjuk allni a hGtében. Ezutan kb. 2-3 mm vastag lapokat nyujtunk
belble, és 3-4 cm szélesre nyujtjuk. 2-3 mm vastag, gyufaszal alaku
darabokra vagjuk, b6, sés vizben 2 perc alatt kif6zzik, majd leszirjuk.
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Toltike leves
Vajdainé Ruppl Erika
Hozzavalok:
2 fej voréshagyma
olgj
bors
vegeta
1 tojas
kb 500 gr sargarépa
kb 400 gr fehérrépa
szaritott petrezselyem
opc.: majkrém, cukorborso, gomba...

Leves elkészitése:

Voroshagymat olajon megpiritani, hozza a vékonyra, apréra vagott
sargareépa, fehérrépa.

Atpiritani, felengedni vizzel. izesitni séval, borssal, vegetaval,
zoldftszerrel.

Ekozben készre csinalni a tolteléket, és foliaba csavarni.

Levest forralni €s mikor félig puha a répa, mehet bele a tdltike.

Kb fél érat f6zni, hogy rendesen megféjon mind a répa, mind a toltelék.
Ha minden megfétt, kiemelni a tolteléket, kicsit hilni hagyni, majd
felszeletelve a levesben talalni.

Toltike elkészitése:

1 fej voroshagymat apréra felszelve, vegetaval és borssal piritani majd
kis vizzel felontve megparolni.

3 zsemle tejbelvizbe aztatni, majd kinyomkodni, mehet bele az 1
egész nyers tojas, vegeta, bors, zoldfliszer, majoranna, izlés szerint
borsd, majkrém, gomba. Jol dsszedolgozni, majd folpack féliaba
csavarni, két végét megcsomézni és a forrasban |évd levesbe
helyezni.

Kokuszos csirkeleves - TOM KHA GAI
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Kovacs Tiinde és Gyalus Patricia modjara

Egyszer( valtozata, hogy a huslevest izesitjuk kokusztejjel, indiai
citromflivel, gyombérrel és kaffer lime levéllel, ami Tescoban, vagy
az azsiai boltokban kaphaté.

Ezeken kivul az eredetiben van még hal sz6sz, galanga, lime lé,
izlés szerint chili és gomba is.

A csirkehus helyett lehet mas hust hasznalni, pl halat, tenger
gyumolcseit stb.

A telepulésunkon élé Konrad Istvannénak is kdszonhetéen a Magyar
Piac Szovetkezet (MPSZ) és a Magyar N6i Uni6é (MNU)
szervezésében autds termelbi piac mikddik az M3-as autopalya 38-
as kilométerénél lévé Bag-Tura-Aszod lehajtojanal. A kis- és
Ostermel6k minden szombaton 08.00 és 14.00 6ra kézott hazai
zoldségekkel, gyimolcsokkel, feldolgozott termékekkel (lekvarok,
tejtermékek, méz, flstolt aruk) varjak az érdekléddket - elsésorban
budapesti, helyi és kdrnyékbeli lakosokat. Az arusitasra az
autépalyaval parhuzamos mintegy 20 hektarnyi terlleten, aszfaltos ut
mellett a szikséges infrastruktura biztositasaval nyilik lehetéség
szigoru feltételek betartasa mellett.

2021. majus 29-én Galambos szombatot tartottak a piacozas
biztositasa mellett. A vasarlokat el6ére értesitették a programral, ahol
bemutattak harom galambos ételt, amelynek fogyasztasa a régi
id6kben igazi gyégyszer volt. Voltak szép szammal olyanok, akik
emlékeztek arra, hogy a betegségek idején a galambleves
felerbsitette a beteg testet. Természetesen a leves mellé helyben
sutétt galambot lehetett kostolni és a modern kor szellemének
megfeleléen a megsult galambok egy részébdl gyros is készlilt friss -
a piacon beszerzett - salataval.
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mitmie= GALAMBOS
2021. majus 29-én SZOMBAT!
e

Nyarson sult galamb,
galambpérkélt,
galambleves.

‘

Galambos receptek
Konrad Istvanné Bbzsi modjara
A receptet a levesrdl szerintem nem kell leirnom.

A fétt galambhust, kicsontoztuk és gyros flszerrel finoman
megpiritottuk.

Ezt salataagyon kostoltattuk.

A nyarson galamb viszont siman s6zva kerult a nyarsra és sult meg.

Fokhagymas siiltcsiilok Budapest raguval
Gégeényi Erzsike modjara

31



Vegyeél egy szép nagy csulkot. A csulkot megtisztitjuk, a csontrol
E——y — levagjuk. kozepes nagysagura szeleteljuk. A

y - tepsit zsirral kikenjuk, kozépre tesszuk a

csulokcsontot.

"N A szeletelt husdarabokat izesitjuk soval,

- feketeborssal, fehérborssal, fokhagyma

% granulatummal, vegetaval. En ezt egy kistalba

' 0sszekeverem, és rakenem a

husdarabokra, 3-4 db hust rateszek a csontra

| a tobbit korbe rakom.

g & {J A feldarabolt husokra hagyma-paprika-

t paradicsom szeleteket, fokhagymaszeletet

= teszek, mindenki izlése szerint teheti ra.

Duplan alufdliaval lefedem, 160 - 180 fokos sttében kb. 2-3 éra.

Ragu a sulthushoz:

Lecsot készituink el6bb, és a kész lecsdba el6szor a gombat tesszuk

bele, majd, amikor mar majdnem megpuhult, hozzatesszuk a

csirkemajat, és a zoldborsot. En cukrot is szoktam beletenni, jobban

kihozza az izeket.

Burgonyat f6zok hozza.

Talalas lapostanyéron: sulthus, ragu, burgonya. Savanyusag, akinek

kell izlés szerint.
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Tejszines tepsis burgonya csirkemellel
Kossa Anita modjara

Kossa-Horvath llona: WSS, 2007-ben

4 vettiink telket i Nagyegyhazan
a kert és az allatok miatt. | Budapestrdl
koltoztunk ki, mert 7 éve nyugdijban
vagyok. Lanyunk - Kossa Anita —
sokszor egy finomsaggal kényeztet

" bennunket: Tejszines tepsis burgonya csirkemellel.
Szerlnte attol finom, hogy aluféliaval letakarva suti, de szerintlink
meg attol, hogy mindig 6rommel hozza nekunk.

Toltott kaposzta
Morava Magdolna modjara

Hozzavaldk:

1 kg sertés lapocka daralva

2 kg savanyukaposzta

10 db savanyukaposzta levél
40 dkg fustolt oldalas

40 dkg rizs

3db tojas

3 kk (kavés kanal) pirospaprika
6 gerezd/legalabb/ fokhagyma
2 kk so (izlés szerint... figyelembe
vesszik a sos fustolthust és a
savanyu kaposztat)

1 fej reszelt voréshagyma

1 mk (mokkas kanal) bors

1 ek (ev6kanal) zsir

Toltelék elkészitése: A daralthust, rizsat, tojast, sot, borsot,
foghagymat, véroshagymat, pirospaprikat, zsirt 6sszegyurom.
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A hisgombdcokat a kaposzta levelekbe begénygydlém. En szeretek
sima husgombadcot is késziteni... ki hogy szereti..

A nagyfazékba alulra egy sor savanyukaposzta, egy sor
toltottkaposzta, tetejére oldalas, ujbdl savanyukaposzta, husgombdc.
Fontos, hogy legfolllre is kaposzta keruljon. Az egész fazek
kaposztara ontok vizet, hogy béven ellepje. Rottyanas utan lassu
tizo6n f6zom, ha kivanja, utana toltok még vizet.

Tejfollel talaljuk, és ne feledjuk!

CSAK A KAPOSZTA IGAZAN JO MELEGITVE! De az tébbszor is!

Rakott kel
Sziics Renata mddjara
(Hélczné llike lanya)

(Ezt a finom ételt készithetjuk kelkaposztaval, savanyu kaposztaval,
z6ldbabbal is)

Hozzavaldk:

1 csomag bacon szalonna

1 kg daralt hus

25 dkg rizs, vagy 2 csomag gyors rizs

1 kdzepes meéretl kelkaposzta

1 paprika,1 paradicsom

1 fej voroéshagyma,2 gerezd fokhagyma
s0, bors, majoranna, pirospaprika
20%-os tejfdl, és szukség szerint sajt

Elkészitése:

1. Kelkaposzta leveleit forré sos vizben kicsit megfézzik

2. Kevés zsirban a voréshagymat, fokhagymat ledinszteljuk,
pirospaprikat ratesszik, ezutan a daralt hust. Paradicsomot, paprikat
aprora vagjuk, hozzaadjuk. Zsirjara lesutjuk.

3. Rizst megf6zzik, majd a kész daralt hushoz adjuk, 6sszekeverjik.
4. Tepsit kicsit kizsirozzuk, a bacon szalonnat lerakjuk. A
kelkaposzta felét rarakjuk, majd jOhet a rizses daralt has. A
kelkaposzta masik felével beboritjuk. Par csepp zsir a tetejére.
Bacon szalonnaval beboritjuk. Ratesszik a tejfolt. Aki szereti, reszelt
sajttal megszorhatja.

5. 180 fokon egy ora alatt pirosra sutjuk. Jo étvagyat!
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Saslik
Orosz Ferenc modjara

Orosz Ferenc 22 éve, felesége 17 éve él Nagyegyhazan masfél éves
kisfiaval. Karpataljardl, Beregszasztol 30 km-re fekvé falubdl,
Batyubdl koltozott ide. A falu hataran levé marvanylzemben jelenleg
7 f6 erdélyi és karpataljai, sét falubelije is itt dolgozik. Onallo haztaji
allattartok, kertészkedOk, sajat szukségleteik ellatasat maguk veégzik.
Unnepek, csaladi, barati dsszejovetelek, sziiletésnapok
elmaradhatatlan étele a saslik, amit Feri kulonlegesen j6l készit el.
Masik nemzeti ételik a pelmenyi, Ez utdbbi a tortellini valtozata -
aprora vagott tésztaba daralt hust tesznek, s azt fézik ki, amit
borssal, ecettel kinalnak.

A saslik receptjének titka, hogy "amennyi hus - annyi hagyma "
sziikséges hozza. Ok sertéstarjat vagnak darabokra. Borssal,
fokhagymaval, soval, ecettel majonézzel pacolva hitében, legalabb 3
napi tarolas utan, nyarson sutik.

Szivesen vallalta falunapon a helybeni elkészitését, kostolasat.
Felajanlasat elfogadni tervezzik a jovében!

Sushi
Kovacs Tiinde és Gyalus Patricia modjara

-kerekszem( rizs, hogy 6sszeragadjon

-szaritott alga lap, mas néven Nori

-rizsecet, vagy mas ecet

-sSO

-amivel megtolteni szeretnénk a rizst, pl, tonhal, lehet konzerv is
uborka, sajt, bébi kukorica, édesburgonya, sonka, lazac, bébi répa
stb

-sz0ja sz0sz

Megf6zzik a rizst, kevés ecettel és soval izesitjuk. megvarjuk amig
kihdl.
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A rizst ratesszUk a nori lap felére, tehat ugy, hogy félig lefedje, majd
a rizs kozepére tesszuk, amivel tolteni szeretnénk, majd az egészet
Osszetekerjuk, mint egy rétest.

Felszeleteljlik és szdja szdészba martogatva fogyasztjuk.

Vorosboros Tonkolyporkolt
Nagy Akos modjara

Miért pont tonkolybuzabdl féztunk?

A gabonak méltatlanul kis szerepet kapnak a taplalkozasunkban,
illetve szinte csak feldolgozott formaban fogyasztjuk éket. (kenyér,
tészta)

Pedig nagyon sok érv szdl a gabonak mellett, e recept kapcsan par
tény a tonkolybuzaral:

100 gramm tonkolybuza koérulbelul 17 g fehérjét tartalmaz, még
ugyanennyi rizs, csak 7,5 grammot. Ha a fehérjebevitel ndvelése a
cél, akkor érdemes a rizs helyett idonként tonkolybuzat fogyasztani
kéretként. igy mérsékelhetjiik a husfogyasztast, anélkiil, hogy
csokkenne a fehérjebevitelink. Raadasul ennek a fehérjének az
aminosav-0sszetétele nagyon hasonlit az emberi fehérjékéhez.
Ennek kdvetkeztében szinte egyedul képes bevinni az ember
szervezetébe a szikséges mennyiségl fehérjét. Vitaminokban, a B-
csoport majd minden tagjat tartalmazza, valamint E-vitaminban is
nagyon gazdag. Asvanyi anyagokban is rendkiviil gazdag kalcium-,
magnézium-, foszfor- és szeléntartalma szamottevd, a
gabonamagokra jellemzé érték nyolcszorosa is lehet, réz-, vas-,
mangan- és cinktartalma meghaladja a buzaét. Jelentés szilicium és
szeléntartalommal rendelkezik. Tartalmaz egy olyan aminosavat, ami
emeli a szervezet szerotonin szintjét, igy boldogité gabonaként is
szamon tartjak. A tonkolybuzat fogyasztok nagyobb koncentracios
képessegrdl szamoltak be, vizsgaidészakban, munkahelyi
megterhelés esetén érdemes bevetni. Magas rosttartalma miatt
nagyon jo hatassal van a belekre, az emésztésre, jol hasznalhato
hasnyal és majerdsitékeént is.

Egy hatranyos tulajdonsaga azért van: nagyon lassan f6 meg. Ezért
felhasznalas el6tt érdemes beaztatni 8, vagy akar 24 orara.

A Vordsboros Tonkdlyporkolt szinte ugyanugy készdl, mint az
Otletadd vorosboros marhaporkalt.
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Hozzavalok:

Hantolt koptatott tonkdlybuza, fejenként 60 g.
Lillahagyma, 2 fére 1 hagyma

Fokhagyma 1 gerezd / f6

Paradicsom lédus 2 fére 1 db.

Pirospaprika

Koriander

Bazsalikom, friss.

Voérosbor, jobb féle, inkabb szaraz, mint édes, kb 1 dl/ f6
sé

viz

olaj

El6z6 este atmostam, és beaztattam a tonkdlybuzat.

Az aprora vagott lilahagymat olajon félig megpiritottam. A
tonkolybuzardl ledntottem a vizet, és hozzaadtam a hagymahoz, és
piritottam tovabb, srln kevergetve. Amikor a kevergetés kezdett
unalmassa valni, hozzaadtam a felapritott fokhagymat, és a
pirospaprikat is. Miel6tt a pirospaprika megegne, kevés vizet kell
hozzaadni, és mehet bele a felkockazott paradicsom is. Ekkor adom
hozza a koriandert- érzéssel. Amikor a paradicsom kezd szétféni,
felontjuk a vorosborral. Az alkohol el fog féni belble, tehat gyerekek is
fogyaszthatjak, raadasul autot is lehet vezetni evés utan.

A friss bazsalikom leveleket a f6z6s vége felé adjuk hozza.

Husmentesen étkez6knél garantalt a siker!
A mi kisfalunkban ugy lesziink népszer(ibbek, ha a tonkdlybuzaval
egyutt apréra kockazott marhanyakat is teszunk a bogracsba.

Tovabbi receptek, egészséges termékekrél
informacio: www.eletfaelelem.hu
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Birkaporkolt
Klempa Gybrgy modjara
(a juhaszt, Gyurit is a kdnyv szerkesztése kdzben veszitettik el)

Junialis rendezvénylnkon szivesen f6zott parjaval Jucussal - Ustben,
bogracsban sajat juhnyajaban nevelt birka-, és baranyporkoltet az
egybegydlteknek.

A konyhakészre feldolgozott hist zsiron, hagyman atdinsztelte. Orolt
kdménnyel, borssal, tdbb gerezd fokhagymaval, séval izesitette. Tett
bele zdldpaprikat és paradicsomot, vagy sajat készitési télire letett
lecsot.

Pirospaprikat és a vorosbort a vége felé tette bele.

Gondosan kevergetve Ugyelt arra, hogy ne f6jon szét, de
kellbképpen besirisodjon.

Maradékrol nem kellett gondoskodni, mert mindig igen hamar
elfogyott.

Zoldségagyon silt nyul vagy barany
Nagy Laszl6 modjara

A megtisztitott hust s6zzuk, borsozzuk, fokhagymakrémmel
beddrzsoljik. Majd tért koriandermagot szérunk ra. Tetszés szerint
zoldségeket darabolunk egy zsirozott tepsibe, amelyre a
befliszerezett hust tesszik.

Olivaolajjal belocsoljuk és alufélia alatt készre sutjuk.

Vagott birka vagy nyul elérheté helyi gazdasagbol
Egytalétel kitelepliléssel csaladi vagy céges rendezvényeken:
06208860149

Kecskegida - 06703644286
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Ludaskasa
T6th Jolan (1932 - 1985) mddjara

Liba vagy kacsaaproélekbdl készitették. Anyukam egyik kedvence volt
— emlékezik vissza Kiss Bélané Marika. (szerk.)

Szarnyakat, csontos nyakat feldarabolva, a labakat, zuzat, szivet
leforrazzuk, megtisztitjuk. Sés vizben zdldségekkel, séval, borssal,
koménymaggal lefedve, csendesen addig f6zzuk, amig meg nem
puhul. Libazsiron fél kg rizst megfuttatunk, huslével - kétszer annyi,
mint a rizs - felontjuk. Lassu tizon fedd alatt addig paroljuk, amig
meg nem puhul. Az apréra vagott zuzat, szivet és zoldpetrezselymet
O0sszekeverjuk a rizzsel és a husokkal. Talalaskor libatepertét
teszunk a tanyérra.

Vannak helyek, ahol még karikara vagott, forr6 olajban kisutott
hagymaval talaljak.

Vajas Kifli
Kilenczné Kemp Edit mdodjara

Hozzavaldk:

1 kg finom liszt

kb. 10 dkg rétesliszt
kb. 3dl tej

kb. 3 dkg élesztd

1 ek cukor (ev6kanal)
2 tk s6 (teaskanal)

2 ek. tejfol

1 egész tojas

1 tojas sargaja

kb. 0,5 dl olaj, kb. 10 dkg vaj

Elkészitése: Lisztet sbval 6sszekeverni. Bele a tojas, a tejfol, az olaj,
az olvasztott vaj. Kb.1,5 dl tejben az élesztét felfuttatni, radnteni a
szaraz anyagra. a maradék tejet meglangyositva hozzaadni. S laza,
konny( tésztat gyurunk. Kb. 30-40 perc alatt kétszeresére keleszteni,
atgyurni és 2 cipot alakitani bel6le. Kor alakura nyujtva, 8 cikkre
vagva, Kivulrél befelé feltekerve a cslicsok végét egy kicsit
meghuzzuk a feltekerés végén. Tepsibe rakva még kb. 30 percet
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keleszteni hagyjuk. En Iégkeveréses siitében 180 fokon kb. 20 percig
sutém. Nagyon finom, régton elfogy. Jo étvagyat!

Mézeskalacs
Szilagyiné Hunyadi Zsuzsanna modjara

Adventi programjainkra éveken at készitette, hogy azokat
gyerekekkel egyutt diszithessuk.

Hozzavaldk:

50 dkg liszt

1,5 dl méz

1 egész tojas

5 dkg margarin

13 dkg porcukor

1,5 kavéskanal szodabikarbona

1 csomag mézeskalacs fliszerkeverék (Ha ez nincs: 6rolt fahéj és
6rolt szegfliszeg egy-egy kavéskanal, csipet szerecsendio, anizs és
gyombeér keverekkel izesitjuk.)

Elkészités: A megolvasztott mézet margarinnal és a porcukorral

elkavarjuk csomomentesre.



A szodabikarbonaval elkevert lisztet apranként hozzaadjuk. Az
Osszegyurt tésztat hideg helyen 5-6 orat pihentetjuk, majd kinyujtva,
s formakra szaggatva aranybarnara sutjuk.

Diszitéshez a tojasfehérjét cukorral felverjik és citromot
csepegtetink hozza.

Helybeli vegyes, hars és akacméz:
06202215525
Helybeli méhészteleppel, vegyes, hars, repce és akacméz:

06204968203
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Kurtéskalacs
Csakai Karolyné Jucika modjara

| Hozzavaldk:

| fél kilo liszt

6 deka cukor

' 3 dkg so

két deka élesztd

két tojas

Yy tej

#8 Egy deci olaj vagy vaj

Elkészités: Az élesztét tejben felfuttatjuk, a hozzavalokkal kalacs
tésztat dagasztunk. Hagyjuk kelni, nem kell tul keleszteni, mert sutés
kézben meg kelni fog. Gombdlylre sodorjuk és suté fara
felcsavarjuk. Kristalycukorba forgatjuk, és fa parazson sutjik, ha
megslUlt, diéba, fahéjba, kakadba forgatjuk.

Almakenyér
Csenki Gydérgyné modjara

Hozzavaldk ami feltétlendl kell:

1/2 kil alma,

30-35 dkg.kristalycukor, attol figgéen,
hogy milyen édes az alma

30 dkg. liszt

1 tojas

1 sutépor

1 teaskanal vanilias cukor

5 dkg. di6

5 dkg. mazsola

Amit még én hozza szoktam tenni:
1/2, vagy 1 citrom héja bele reszelve és leve izlés szerint

aszalt gyumolcsok izlés szerint (afonya, barack, narancs, meggy,
citrom, barmit, amit a csalad szeret), de ezek nélkul is lehet

2-3 kocka Osszetort 75-80%-0s keserl csoki




Elkészitése, a tészta dsszeallitasa:

Az almat meghamozzuk, kaposzta reszel6n lereszeljuk, hozzaadjuk
a cukrokat, a mazsolat, aszalt gyimélcsdket, csokit. Es legalabb 4
orat hagyjuk allni, hogy levet eresszen. Utana jol 6sszekeverjuk az
egeész tojassal, a liszttel elkevert sutéporral és a gorombara

vagott didval. Vajazott (olajozott) lisztezett 6zgerinc, kuglof, vagy
tortaformaban elémelegitett sutében, 150 héfokon 35-40 percig
sutjuk! Nekem az 50 perc valt be! Tlpréba kell!

,Mi olyanok voltunk, ahogy Gyurikam mondta, mint a borsé meg a
héja! Még mindig hihetetlen, hogy nincs mar velem, de sajnos ilyen
az élet!”




Almaspite
Gégényi Erzsébet modjara
Hozzavalok:
25 dkg vaj, vagy margarin
33 dkg liszt
2 tojas sargaja
2 kanal tejfol
2 kanal cukor
csipet so

Elkészités: N

ezeket nagyon jol 6sszegyurjuk, 1 orat hiitébe tesszuk

2 kg almat megpuculni, lereszelni, izlés szerint cukrot adni hozz4, és
izlés szerint fahéjat. En egy éjszakat hagyom allni.

A tésztat kétrészre osztom, egyik részét kinyujtom, tepszibe teszem,
megszorom daralt diéval, majd rateszem a kifacsart reszelt almat,
szintén megszorom daralt didval, majd rateszem a masik tésztat.

Tojasfehérjével megkenem és ismét megszorom a tészta tetejét
didval és a sutdébe teszem kb. 30-40 perc. Légkeverésesen 160
fokon sutom.

Citromos alom
Hblcz Laszléné és lanya Sziics Renata mddjara

Konny, nyari hisité édesség, melyet el6z6 nap kell elkésziteni.
Hozzavaldk:

Cukros babapiskota ( kb. 30 darab)

10 evékanal kristalycukor

2 db.vaniliascukor

2 citrom reszelt héja

1 citrom leve

450 gr-os 20%-os tejfodl

Fél literes piros Hulala tejszin.

Elkészitése:
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Kristalycukrot, vaniliascukrot, citromok héjat, citrom levét a tejfollel
Osszekeverjuk.

A tejszint kemény habba verjuk, majd kis adagokban a tejfolos
masszahoz adagoljuk. Talba, de készithetjlk torta formaba is.
Rakjuk a babapiskétat egy sorba a talba, majd egy sor krém, ujabb
piskéta sor, ujabb krém. Legalabb 3 réteg legyen. A tetejét krémmel
fejezzUk be. HOt6be tesszuk egy éjszakara. Jo étvagyat!

Citromos alompiskoéta
Morava Magdolna modjara

Hozzavaldk: 1 csomag babapiskaéta (200-250 g-0s),

2 citrom reszelt héja,

1 citrom leve,

15 dkg porcukor,

4 dl tejfol

4 dl tejszin

Kivi, mandarin, stb. a diszitéshez

Citrommartas elkészitése: a tejfdlbe bele kell keverni a porcukrot, a
reszelt citromhéjat és a citromlevet. A tejszint habba kell verni, és azt
is hozza kell keverni a martashoz.

Ez utan egy 2 literes talba a feldarabolt babapiskotat rétegesen le
kell rakni ugy, hogy alulra és felllre is martas keruljon.
Hitészekrényben lefedve 2 - 3 6ra pihentetés utan fogyaszthato.
Desszertes poharakban, gyimolcsszeletekkel diszitve lehet talalni.

,Orias” palacsinta tarcsan siitve
Nagy Laszl6 modjara
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Hozzavaldk: 1 kg liszt, 10 tojas, 1liter tej, 1 liter szédaviz, pici olaj, s6
kb. 15 ,6rias” palacsinta elkészitéséhez.

. Elkészités: Olajjal bekent tarcsan 3
merd&kanalnyit sttliink ki egyszerre,
izlés szerint toltjuk.

Tejfolos pogacsa
Poczik Sandorné Marika modjara

Hozzavaldk: 50 dkg liszt, 25 dkg vaj

A
vagy margarin, 2 tojas sargaja, 3 dkg J‘ Q

élesztd, 2 dl tejfdl, 1 dl tej, 2 teaskanal so, 1

teaskanal cukor

Elkészitése: Az élesztét langyos tejben felfuttatjuk. a lisztet a
margarinnal elmorzsoljuk, hozzaadjuk az éleszt6t és a tobbi anyagot.
Gyenge rétestészta keménységl tésztat kapunk, amit fél orat
deszkan pihentetlnk. Utana kinyujtjuk és haromba hajtjuk. ezt

meg 2-szer megismételjuk 10-10 perces pihentetés utan. A tésztat
ujjnyi vastagra kinyujtjuk, tetejét megracsozzuk és apro pogacsakat
szaggatunk bel6le. Tetejét megkenjuk tojassargajaval és reszelt
sajtot is rakhatunk ra.

Mindig szivesen siutém csaladomnak, unokaimnak és a falu
rendezvényeire. JO étvagyat hozza!

Piskétatekercs
Poczik Sandorné Marika modjara

Hozzavaldk: 8 tojas, 8 kanal porcukor, 8 kanal liszt
Elkészitése: A tojassargajakat habosra keverjuk a porcukorral, majd
konnyedén hozzakeverjuk fakanallal a tojasfehérjék kemény habjat,

majd a lisztet. EQy nagy kikent, kilisztezett tepsibe ontjuk a masszat,
elsimitjuk és k6zépmeleg sutbben megsutjuk.
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Ha megsdlt, kivesszuk, tiszta konyharuhara boritjuk és felsodorjuk
egylitt. igy hagyjuk kihdlni. A kihiilt tésztas ”
szeétnyitva megtolthetjuk lekvarokkal,
csokoladés vagy mas krémekkel, cukrozott
tejszinhabbal. A megtoltott tésztat
visszasodorjuk, tetejét meghintjuk porcukorral,
vagy bevonjuk csokoladémazzal

vagy tejszinhabbal.

Orémmel készitem, bar mindig nagyon hamar
elfogy. Az én csaladom baracklekvarral
szereti legjobban.




Sajtos tallér
Vajdainé Ruppl Erika modjara

Hozzavalok:

60dkg liszt

1kavéskanal szodabikarbona

5 kavéskanal so

20 dkg reszelt sajt

10 dkg zsir

12,5 dkg rama

2-2,5 dl tej

1 tojas.

Tetszés szerint izesithetd pl. egész komény, sok magvas keveréek
(szezammag, lenmag, napraforgd.)

Elkészités:
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Gondolatok a vegetarianus életmédrol

Megkeértek fejtsem ki a gondolataimat, milyen a vegetarianus
életmod, ami egy komplex folyamat.

En 2005. 6ta nem eszem hust, személyes példam alapjan batran ki
merem jelenteni, hogy teljes értékben csak igy tarthato fenn a jo
allapot, a megfelel6 egészség. Tehat fenn lehet tartani az egészséget
husevés nélkul is.

A hus a szervezetet elsavasitja, alacsonyabb rezgésszinten tartja és
betegségeket eredményez hosszu tavon. Osszességében tekintve
fontos megérteni, hogy a taplalkozas komolyan befolyasolja az
emberi, testi és mentalis allapot megértését. Mindenkinek ajanlom,
hogy prébalja ki és figyelje magat. A szervezet nagyon jél fenntartja
magat zoldség, gyimodlcs és gabonaféléken, illetve tejtermékeken.
Tengernyi étel készithetd husmentesen. Fontos a cukor mell6zése
amennyire lehet. A sébevitel ajanlott, mert a szervezet bioelektromos.

A vegetarianus ételek fogyasztasa sugarzd egészséget, nyugodt,
kiegyensulyozott elmét, rugalmas testet és hosszu életet
eredményezhetnek.

Ha medgfigyeljlk a természet élblényeit, a leger6sebb allatok
vegetarianusok (elefant, orrszarvu, gorilla) és hosszu életiiek. Az
oroszlan és a tigris ragadozdk, viszont rovid életliek.

Teljes egészében a harmonikus boldogsag és a szeretetteljes élethez
a vegetarianus életmdéd 6nmagaban nem elég. Legfontosabb az
onismeret, hogy talald meg 6nmagad és hogy jo szivre tegyunk szert.
Az isteni egységhez val6 csatlakozas a metafizikai birodalomhoz val6
kapcsolddas, ami mar egy magasabb isteni minéség.

Udvézlettel: Pésfai Tibor
2021.06.07
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Helybeli rendezvényeinken is el6szeretettel fogyasztunk

modern és hagyomanyos, egészséges és friss salatakat.

https://doctorlazac.hu/salatak/

+36 70 603 75 40

doctor.lazac@gmail.com

e
,~nﬁ{§mgl|lt a Doctor Jazac!

i A
Valasszon hideg talatérmilyen alkalomral
.~

Zeller salata

Vajdainé Ruppl Erika modjara

Hozzavaldk: Alma, ananasz, péréhagyma, kukorica, f6tt tojas,
majonéz, reszelt sajt
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Voroslencse dhal basmati rizzsel vagy bundazott tojassal
Bezsila Agnes és José modjara

Az indiai orvoslas gyakorldjaként sokat f6z0k keleti ételeket, de
kifejezetten azokat részesitem el6nyben, amiket hamar 0ssze lehet
allitani. Ez alabbi vordslencse dhal egy fél éra alatt elkészithetd,
selymes, pikans, melegit6 étel. Proteinben, antioxidansokban és
asvanyi anyagokban gazdag hétkoznapi ebéd vagy vacsora lehet
beldle.

Hozzavaldk 2-4 fére:

100 g fekete (beluga) lencse (vagy ennek hianyaban ésszesen 200 g
voréslencse)

100 g voroslencse

1 kbzepes voroshagyma

3-4 gerezd fokhagyma

2 szal sargarépa, 1 szal fehérrépa

1 paradicsom

2-5 tk sambar vagy mas curry por (vagy ennek hianyaban: 2 tk romai
kéménymag, 1-2 tk 6rélt koriander, 2 tk 6rolt feketebors, 1 tk fahéj, 1-
2 tk 6rolt kurkuma, 1 tk 6rolt pirospaprika (lehet csipds vagy édes is),
2-3 szem kardamom, 1-2 szem szegfiiszeg)

1/4 citrom vagy 1/2 lime leve (opcionalis)

1-3 evOkanal tisztitott vaj vagy hidegen saijtolt névényi olaj

1-3 evOkanal kdkusztejszin (vagy tejszin)

so, bors

petrezselyem- vagy korianderlevél

1 mareék piritott kesudié

Elkészités: A voroshagymat és fokhagymat vagjatok apréra, a
répakat karikazzatok vagy kockazzatok, a paradicsomot felezzétek.
A zsiradékon piritsatok meg el6szor a hagymat, fokhagymat, majd a
répakat, paradicsomot és petrezselymet, majd adjatok hozza a curry-
t vagy egyéb fliszereket.

Ha mar Uveges a hagyma, és a répa megszinezte az olajat, adjatok
hozza a par érara beaztatott és atmosott lencséket. Annyi vizet
Ontsetek hozza, hogy egy-két ujjnyival ellepje az edény tartalmat.
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izesitsétek tovabb (s, bors, citrom), majd fedé alatt addig fé6zzétek,
amig a lencsék megpuhulnak (20-30 perc).

Ha megf6tt a lencse, keverjetek hozza 1-3 evokanal (kokusz-)
tejszint, majd 1 perc mulva zarjatok el alatta a tuzet.

Basmati rizzsel és friss korianderlevéllel, esetleg piritott kesudioval
talaljatok, de, ha még maradt kedv a f6z6cskézéshez, ezzel a
bundazott tojassal is isteni lesz:

Bundazott tojas
Bezsila Agnes és José modjara

Hozzavaldk 2-4 fére:

4 tanyasi tojas

1-2 evékanal curry por, 2 kk 6rolt romai kdomény, 2 csipet s6 és bors
1 ek csicseriborsoliszt

sutéshez valo olaj

Elkészités:

F6zzétek a tojasokat 8-10 percig, majd hagyjatok allni ket a pucolas
elétt. Egy talban keverjétek dssze a curry port, koményt,
csicseriliszet, sot, borsot.

Forrésitsatok egy kis olajat serpeny6ben, s kdzben a félbevagott
tojasokat nyomkodjatok bele a lisztes keverékbe.

Ovatosan helyezzétek Sket a serpenyébe, s finomat atforgatva
sussétek 6ket ropogds aranybarnara.
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Coquito - Puerto Ricoi folyékony desszert
Bezsila Agnes és José modjara

A Coquito egy kuldnleges ital, amit Puerto Ricdban, szlil6hazamban
altalaban a karacsonyi unnepek alatt készitenek, de egész évben
elvezik.

A Coquito sz0 szerint ,kevés kokuszdiot” jelent, bar latni fogjatok,
hogy nagyon is sok kdkuszdid van benne. Az ital édes és tejszerd,
ezért én leginkabb a Madartejhez hasonlitom, amit szintén nagyon
szeretek. Alkoholtartalma révén gyakran kis adagokban szolgaljak
fel, és legjobb, ha kdzvetlenul a hitészekrénybdl ontik ki. HGt6
hatasa révén remek ital egy forr6 magyar nyari napon.

Puerto Ricéban természetesen nagyon szeretjik a rumokat, igy
persze ehhez az italhoz is j6 mennyiségl rum tartozik. Barmilyen
tipusu rumot hasznalhattok, de javaslom, hogy a Bacardi alap fehér
rummal kezdjétek az ismerkedést. Természetesen, ha mar van mas
kedvencetek, nyugodtan hasznaljatok azt. A fliszeres rumok
izesebbé és kellemesebbé teszik a végeredményt. Egy dologra kell
vigyazni: ez a finomsag nem csak kénnyen csuszik, de erés is,

amit az ember hajlamos elfelejteni.

A rumot félretéve, Puerto Ricéban ez volt a kedvenc italom mar
gyerekként is. Ugyanis ez a folyékony édesség konnyen elkészithet6
alkohol nélkul is. Tehat, ha csak egy finom kdkuszos italt szeretnétek
késziteni gyermekeitek szamara, a Coquito akkor is egy nagyszer
lehetbség.

Remélem, hogy élvezni fogjatok! Salud / Egészségetekre!

Hozzavaldk eqy Uvegpalackhoz:

800 ml slrG kékusztej (nem kokuszital, semmi 70% alatti kdkusz
kivonat alatt nem megfelel§)

A legjobb, ha az alabbiak szerint kombinaljuk:

400 ml 100% -os kokusztej (javaslom ezt: Aroy-D)

400 ml 70% -os kokusztej (fenti marka és viz keveréke)

397 g (1 doboz) édesitett siritett tej

75 g cukormentes sdritett tej

1 teaskanal vanilia por
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2 teaskanal fahéj (vagy tobb, izlés szerint)

1 fahéj rud (opcionalisan a palackban)

Alkoholos valtozat:

+ 200 ml Bacardi fehér rum (vagy tobb, izlés szerint)

A Coquito elkészitése meglehetésen egyszeri, csak keverjétek
0ssze az 0sszes hozzavalot (kivéve a rumot, ezt utoljara adjuk
hozza) egy nagy turmixgépben. izléstél fliggéen érdemes lehet
kicsivel tdbb cukrot, vagy kevesebb siritett tejet hozzaadni. Agnes
€s én nagyon szeretjuk a fahéjat, ezért én altalaban tébb fahéjat
adok hozza, hogy pikansabb legyen.

Miutan az 6sszetevoket izlés szerint 0sszekevertétek, ha alkoholos
ital készitését terveztétek, most kezdjétek el hozzaadni a rumot, 1-1
di-t egyszerre, mikdzben kevergetitek és kdstolgatjatok. Erezni kell a
rumot az italban, de nem szabad eluralkodnia az 6sszhatason. A j6
Coquito az, amibe sok rum kerul, de ennek ellenére nem nyomja el
az izét a tobbi fiszernek és a kdkuszdidnak.

Miutan mindent 6sszekevertetek, fogjatok egy Uvegpalackot, amibe
majd beledntitek az italt. Ekkor kell belehelyezni a fahéjrudakat is,
amiknek ize id6vel dsszeolvad a végeredménnyel. Ezutan egy
tolcsér és egy finom sz(ir6 segitségével toltsétek tele a palackot.
Palackozas utan hagyjatok, hogy a Coquito tébb mint 1 napig
ulepedijen. Igen, varni kell, ez fontos. Minél tdbbet vartok, annal
zamatosabba és fliszeresebbé valik az ital.

Talalas el6tt érdemes alaposan 6sszerazni a Coquitot, hogy minden
Osszetevl ismét Osszekeveredjen. Csak kisebb esztétikai hiba, de
teljesen rendben van, ha razas el6tt a kdkusztej egy része
megszilardul az Uveg tetején.

Salud!
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Egy taplald ETEL, vagyis egy jol taplalt ELET flszerei
|. BOLCSESSEGEK

"Megtanultam, hogy a kincset a szivében hordozza az ember."
(Méra Ferenc)

"A szeretet a legnagyobb erd. ez kot 6ssze mindent és mindenkit.
ezért érdemes élni. Ettdl lesz tiszta a szived."
(Wenndy Higgins)

"Minden napnak van valami 6rome. Neveld ra a szemedet, hogy
meglassa azt!"
(Wass Albert)

3 dolog, ami mindig legyen nalad:

a HIT - amit a lelkedben hordozol.

a REMENY - amitél magabiztos maradsz, de szerény

a SZERETET - ami nem széppé, hanem csodalatossa teszi az életet
€s az emberi lelkeket.
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11JO KAPCSOLATOK

Moron szulettem és néttem fel, majd gimnazista koromtol
Budapesten éltem, de mindig tudtam, hogy idével visszakerulok a
hegyek-dombok k6zé. Csupan ezennel a Vértes déli oldalarol az
északira kerultem.

Mig ez szamomra természetes és ismerds kdzeg, José férjem Puerto
Rico févarosabdl, Kalifornian at, Rbman keresztil érkezett
Budapestre, majd mar velem ebbe, a szamara ismeretlen falusi
kornyezetbe. Szerencsére kdnnyen alkalmazkoddé természet, és
hamar megbaratkozott a vidéki élet elényeivel.

Bar a munkaja szamitégéphez koéti, most végre a kertben vezetheti le
felesleges energiait, szivesen barkacsol szabadidejében, és jarja
velem, s két kutyankkal a kornyez6 erddket.

Bar tovabbra is vonattal jarok Budapestre, igyekszem én is minél
tobb id6t az Uj otthonunkban tolteni, kdrnyékbeli kistermelSktdl
vasarolni, és tisztan tartani nem csak a kdzvetlen kérnyezetlnket, de
a kérnyez6 hegyeket is - nem szégyellem felvenni mas szemetét a
természet védelmében.

Szeretlnk itt, €s nem csak hasznalni, de épiteni is szeretnénk
k6zosségunket. Igyekszunk jo kapcsolatot apolni a kdzeli és
tavolabbi szomszédainkkal, mert hiszink a kedvesség erejében, és
tudjuk, hogy egymast segitve leszink magunk is erésebbek. llyen
embereket keresunk baratainknak is, reméljuk, ez sikerul Obarok-
Nagyegyhazan is.

Bezsila Agnes és José
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10O HAZASSAG

Szilagyi Ferenc 89 éves, felesége Poczik Maria- Maris néni 85 éves.

Telepuléstnk legidésebbjei 66 évvel ezelbtt - 1955-ben - kdtdttek
hazassagot.

Maris néni 10 évesen kerult Bukkzsércrél csaladjaval
Nagyegyhazara. Els6 4 évet ott, majd a fels6tagozatot itt
Nagyegyhazan végezte el. Napszamba jartak el masokhoz és a
termel6szovetkezetbe dolgozni, mert batyja kdzépiskolaba kerdlt, s a
csalad tdébbi gyerekeinek nem tudtak a szllék fizetni sem a bejarast,
sem a kollégiumot. © 6voné szeretett volna lenni, de ezt sziilei nem
tudtak fizetni. Egy csaladbdl akkoriban csak egy gyermek tanulhatott,
s az legtdbbszor a legidésebb volt.

19 évesen ment férjhez Szilagyi Ferenchez, aki itt szlletett.

3 év mulva egy lanyuk sziletett, akinek 2 felnéttkord gyermeke van.
10 évig apdsaval laktak egyutt, j6l megvoltak, 6t szerette apdsa,
igyekezett mindent segiteni neki, s kedvébe jarni.

Akkoriban nagy szegénység volt, dsszehazasodva kaptak egy kis
foldet, azt mivelték,

Erdére jartak dolgozni, facsemetéket Ultettek, tanyéroztak éket -
korbekapaltak, hogy novekedni tudjanak - bozoétot irtottak, télire
tuzel6t készitettek az erdbgazdasagnak fajaranddsag fejében.

20 évig bedolgozéként a budapesti Csecsemdruhazati KTSZ-nek
kisingeket varrt a helybeli tobbi asszonnyal egyutt. Akkoriban hazhoz
vitték a varrni, s szabni valdkat, s minden asszony a szabadidejében
végezte el, amit elvallalt. A begy(jté hozta az ujabb adagot hétrél-
hétre. igy tudtak a csalad, a gyerekek ellatasan kivil hozzajarulni a
csalad anyagi bevételéhez.

Majd 10 évig a Tatabanyai Szénbanyak Csordakuti izemében
dolgozott, ahonnan 56 évesen ment nyugdijba. 1 évet a magasabb
nyugdij reményében radolgozott.

Azobta viragaival foglalkozik, ami mai napig gyonyori latvany a falu
kozepén levd hazuk udvaran minden évszakban.

Feri bacsi igen okos, éles eszi volt, nagyon szeretett olvasni, mai
napig is igen j6l emlékszik a régi dolgok apro részleteire is.
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Autovillamossagi szerelbnek tanult, sok munkahelyet valtott, de soha
nem ment Uj helyre mindaddig, amig nem volt elrendezve az ujabb
munkahelye. © mindig tanult. Ujabb és tjabb iskolakat végzett.
Bicskeére kerult polgari iskolaba, de mivel minden érdekelte igy
Budapesten is tanult. 51 évesen érettségizett le. A tobb pénz
reményében kulféldre vagyott, de soha nem hagyta el az orszagot.
Nagy-nagy szorgalom volt benne - mondja a feleség.

A 66 év titka?

- Voltak dsszezorrenéseik, de soha nem volt a férj goromba,
hangoskodo, durva beszédben sem.

- Asszonyként soha nem ment 1 napot sem haza a szuleihez,
mindig férje mellett maradt.

- Mindig egyezségre jutottak, ha donteni kellett.

- Két kezi, szorgalmas munkajukkal emelkedtek ki, s gyarapodtak
jobban és jobban.

- Betegségek nem kimélték 6ket sem. 1994-ben infarktusa volt a
férjnek, azéta kiméletesebben, de mai napig is tevékenykedik
unokaja korul, azt megtanitva mindenre.

- Feleségnek 1992 6ta sok betegsége volt, 19 évvel ezelbtt
vastagbélrakot allapitottak meg, tobbszor mitottek,

- Istennek adnak halat, koszonik az életiket, amit eddig megtartott.
- ATITOK: az EGYUTT ELNI AKARAS.

Feri bacsi:

" A n6t mindig nagyra becsultem anyamban., feleségemben, mert
mindig az viszi az élet terhét, 6romét, boldogsagat.”

Tanacsom a fiataloknak, unokaimnak is mindig ezt tanitottam: " Ha jé
maodban élsz - élj mértékletesen! Ha szegény vagy - legyél okos,
tanulj s szorgalmas munkaddal fogsz élni! "

Akkoriban 3-4-5-6 gyerekes csaladok voltak, ahol a gyerekek a
szuleik mellett a haz koruli munkalatokat - veteményes kert
gondozasa, allattartas - megtanultak, hiszen mindent maguknak
termeltek, dolgoztak fel a csalad ellatasara.

A hatarban a gépek - szavai szerint a masinak - segitették késébb a
betakaritast, ami gépeket a termel&szdévetkezettél kdlcsdon kaptak
terményeért, hiszen fizetni nem tudtak érte.
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Egymast segitve, 6sszefogva végeztek minden munkat a
hazépitéstdl, a disznévagasig, a betakaritasig.

Maris néni: " Fériemhez mindig észinte voltam, megadtam a
tiszteletet, mert nélkile nem lenne lanyom s két unokam."
Kitartottunk - ahogyan megfogadtuk Isten elétt - jéban, rosszban,
betegségében el nem hagyom!"

Szeretnék a nagyszulék, ha unokaiktdl dédunokakat lathatnanak
még.

2021.




IV.VIDAM SZiV

Mostansag a barati, csaladi programok mellett a kozosségépit6
rendezvények nyujthatnak feludulést a telepulés lakokozossége
szamara. Régebben a falvakban szervezett lakodalmak mellett a
balok ("cuharék " - igy hivtak régen), mozik voltak alkalmasak a
vigassagra, mulatsagra.

A helyi zenekar tagjai jartak a kornyékbeli falvakba is zenélni: Csiak
Dani bacsi - harmonika, fia Dani - gitar (Csabdirdl), Poczik Ferenc -
piszton és szaxofon, Poczik Albert szaxofon, Kiss Sandor - dob,
Hoélcz Laci bacsi - harmonika. O sok-sok évig a falu mozisa is volt.
Tekerds, orsos filmeket a "Kulturban", mai Panzié helyén tizemeld
bolt (2022.) nagytermében vetitette a kdrnyékbeli telepulésekrél
ideérkezdknek az akkor még fekete- fehér, sokszor feliratos filmeket.

Lakodalmas menii

Minden orszagrészen, tajegységenkeént eltéré a menu, a vendégek
sajat szokasrendje szerint allitjak dssze.

Aprosuteménnyel, palinkaval koszontik az érkezd vendégsereget.

Tyukhuslevest tobb helyen sajat készitési csigatésztaval talaljak.
Hozz4a kilon talon a leveszoldségeket a f6tt hussal.

Sulteket krumplis, rizses korettel talaljak, parolt zoldségeket, mellé
savanyusagot. Sok helyen a nokedli porkolttel elmaradhatatlan
féétele az Gnnepi menunek.

Edes aprdsiitemények, krémesek és a tortak mellé sort, bort
teritenek.

A vacsora utan mashol 10 6ra korul érkezik a tobbemeletes
menyasszonyi torta. Emeletenként mas-mas izesitésit valaszthatnak
a vendégek.

Az éjféli menyasszonyi tancot kdvetéen toltétt kaposztat, mashol
székelykaposztat késtolhatnak.
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A Hangistdllo rusztikus vidéRi kornyezetben Fejér megyében, Bicske és
Tatabdnya Rozott az M1 autdpdlya mellett talilhato. A rendezvény terem
160 £ iiltetett vendéglétszamig Rivdldan alkalmas eskiivoRk, lakodalmak,
rendezésére. Az emeleten 8 szobdban 20 f0 részére kényelmes, Kiilon
SflirdGszobdval elldtott vendégszoba dll rendelRezésre. A szobdk mellett egy
100 nm-es kgzos tér és teakonyha is szolgdlja a vendégek Rényelmét.

A szervezdk nagyon rugalmasak az eskiiviR, lebonyolitdsa terén, lehetGség
van szolgdltatdsoR megrendelésére, de arra is, hoqy eqy bérleti dij mellett az
ifjii pdr szervezze és bonyolitsa le a teljes rendezvényt. (Etel meniisor,
dekordcid, italfelhozatal, zene, stb.)

https: //eskuvohelyszin. hu/helyszinek /obarok /hangistallo



https://eskuvohelyszin.hu/helyszinek/obarok/hangistallo

V.HALA-VISSZAEMLEKEZES

Simon Gy6z6éné Ani (72 éves) irasaival tanit arra, milyen jo is papirra
vetni a multbeli emlékeket a jelenben a jov6 szamara!

Szivem elmélkedése...

Szobamban (ilbk és a multamra gondolok.

Latom a tajat, mely megvaltozott, hisz itt sziilettem és jol ismerem.
Minden fat, bokrot és dombot, az orgonas dacol a hegyen tlizzel és
id6vel és egykor szeép, dus viragaiban gyényorkddtem.

De elnéztem - az idén mar halvanyabbak a viragaik, de lenéztek az
utra és én Ortltem nekik.

Az eperfak is megbregedtek, a vén gesztenyefak meg erdlkbdnek, de
lassan meghalnak, eltiinnek.

Igy van ez veliink is, kik egykor gyermekként mind itt voltunk, és
most ha kériilnézek nem latom 6ket, mind elmentek,

és ha kimegyek a temetébe meg-megallok egy sir mellett, és
emlékezem: a nagyegyhazi gyerekekre és az 6regekre.

Nagyegyhaza, 2013. 06.03.
A hatar hangja...

Emlékszem 13 éves voltam akkor, hallgattam a csendet a messze
hatarbdl. Az emberek hangja is hallatszott €s én 6riiltem, mert
tudtam, hogy valami j6 térténik, amit a felnéttek értiink,
gyermekeikért tesznek.

Volt, hogy vetes, aratas, kapalas hangja hallatszott a tavolbol.
arataskor suhogtak a kaszak, aztan kicsi falunkban megjelent a
cséplégeép, és a buza, arpa, és a kukorica bekertilt a magtarba.
Valami jo érzés fog el, ha visszagondolok azokra az id6kre. Igaz este
nyolc 6rakor, amit nagyon vartunk az esti mesét egytitt meghallgattuk
és faradtan, de boldogan a petréleumlampa fényénél elaludtunk.

JO éjszakat gyerekek!

Nagyegyhaza, 2013. 06.04.
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Jo visszaemlékezni!

Lanygyermekként én is atéltem a lakodalmas oromteli pillanatokat, a
szép ruhak, vidam zenék, tancok, finomsagok sorat a vofély
humoraval, orommel fliszerezve. A boldogsagot, amikor édesapam
mar kitancolta magat édesanyammal, és engem is felkert.

A csaladok 6sszefogasa visszatekintve is csodalatra mélto, ahogy
régen a lakodalmakban is pezsgett az életorom, a vendégszeretet
akar hazaknal satorral, akar vendégl6kben. Bukkzsércen és itt a
Dunantulon is.

Visszaemlékezve a régi izekre, megértem a mai vonzoédasomat egy-
két havonta, hogy egy jo sajtos-tejfdlos langost, vagy sult hurka-
kolbaszt ehessek. Anyai nagymamam és papam langos-sult kolbasz-
hekk sutodéjére Nagyegyhazan mar nem, de Bicskén emlékszem,
meég a régi piacnal. Amikor 6vodasként beengedtek kdszdnni a
mamamhoz és kaptam egy szem kockacukrot, madarat lehetett
volna fogatni velem, ugy oriltem. Emlékszem, milyen buszke voltam
az er6s nagypapamra, ahogy emelgette a fehér husos ladakat tele
fagyasztott hekkel, és nagy tenyerével csapkodta, ahogy sézta be.
Anyai agon az egyik dédnagyapam méhész volt itt Nagyegyhazan.
Masiknak lova, tehene volt itt, majd a bicskei TSZ-nél
(termel&szdvetkezet), majd Tatabanyan juhasz volt és haznal
galambokat tartott. Felesége, a dédmamam, haztartasban dolgozott.
Turét tejfol, tejet hati kosarban hazhoz hordta eladni Szarligetre is.
Apai nagymamam is hagyott 6rokségul ma is csabito izeket: a
krumplis pogacsat, szilvasgombdcot, nudlit, hazi tésztakat, a
gyumolcsok szeretetét. Még akkor is, ha gyerekként unalmasnak
tint, hogy mindig szedni kell valamit a mamanal. Meggybdl szorpot,
izletes meggybort, sz6l6bdl mustot, bort készitettek. Palinkakdstolos
disznévagasokon nekem is volt egy kis részem a csaladi
munkamegosztasban.

A nyul-, baromfitartadst ma sem szégyellem, mert sokan azt mondjak:
,parasztsag”. Ertékesnek tartom, mint énfenntarté gazdalkodast,
megtanitva gyermekeinket, ha barmilyen idék is jonnek, ne essenek
kétségbe.
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Régen, amikor még nem volt hitészekrény a dinnyét a kutban
hatotték, vizes vodorben leengedve.

A diszndvagas utan a friss zsirban tartésitottak a kisttott toportydt,
oldalasokat. Fiistdléssel a szalonnakat, sonkakat, kolbaszokat. igy
biztositottak egész évben a husféléket a csalad szamara, az egyéb
haztaji mellett.

Disznévagaskor, ami nekem még most is nehéz eledelnek szamit,
kora reggel, frissen sitott hagymas vér volt a felnétteknek. Majd a
sult pecsenye, majjal, savanyu dinsztelt kaposztaval 10-11 o6ra korul,
egy ebéd. A munkak végén a disznotoros vacsora kovetkezett,
amibdl a rokonsag, szomszédok is késtoloval térhettek haza.
Husleves, friss sult hurka-kolbasz, toltott kaposzta. Mas tajakon
savanyitott dinsztelt kaposztabdl készitik a toros kaposztat. Van, ahol
ez husos kaposzta néven ismert. Van, aki a pecsenyehust készitette
a savanyitott dinsztelt kaposztaval.

Ehhez kotédott a velbs tojas, paprikas abalt szalonna, disznésait,
kendmajasok, és nekunk a bukkzsércrél hires fustolt ha;.

A hajat 6sszetekerték, atkotozték és a kolbaszokkal, szalonnakkal,
sonkakkal, disznosaijttal egyutt felfUstolték. Nyaron kenyérre kenve
fenséges ételnek szamitott paprikaval, paradicsommal vendégeknek
is.

A kemencében sult kovaszos hazikenyereket egy héten keresztul
elosztva fogyasztottak.

Domboldalakon oszlopos é€s kordonos telepitési szb6l6toveken érett
a bor- és csemegeszdl6k kiildnféle fajtaja. Osszel bar helyben sziireti
felvonulassal egybeko6tott mulatsagrol nem hallottam, Bicskén
néptancosként jartam az utcakat szekerekrdl leszallva, tobb ponton a
varos utkeresztezGdeéseiben.

Nagyegyhazan a csaladi szuretelések mindig 6sszehoztak a
rokonokat, baratokat. llyenkor gulyaslevest, pogacsat, bejglit ettink.

Megvaltozott a vilag, négy fiammal mar mas dolgokkal éljik at az élet

oromeit, de mindenképpen értéknek érzem ezeket a régi éiményeket.
Jé visszaemlékezni!
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UTOSZO — UTRAVALO

Kiss Bélané Marika ,modjara”

V“‘ Régen, sok mesében olvashatd, azoknak, akik
F elmentek lakohelyUkrdl vilagot latni a jobb jovo

reményében - VANDORTARISZNYAJUKBA
EDESANYJUK HAMUBA SULT POGACSAT tett.
llyen utravalénak szanom zaré gondolataimat,
hiszen valamennyien egy uton vagyunk, tele
elagazasokkal szuletésunktél kezdve.

KeressUk mindannyian életlnk értelmét, a
boldogsagot, a kincseket. Sokan barhova mennek,
nem talaljak, pedig minden ott van bennunk,
koralottink.

A legdragabb kincs a Féldén az EGESZSEG ES A SZERETET.

AZ ELET TITKA: SZERETET MINDENEK FELETT.

Mindig az szamit, ami irant j6 érzéseket taplalunk, mert akkor a sajat
életunk is boldogabb lesz. Egy egészséges életmdddal, tobb az
esélyunk minél tovabb szeretteink korében maradni.

A CSALAD AZ EGYIK EROFORRAS, ami megtanit minden
korulmények kdzott a problémak tulélésére.

Itt tanulhatja meg a gyermek is, hogy ne legyen valogatés. Minél toébb
ismeretet atadunk az ételekkel, izekkel kapcsolatban, ha
megismertetjuk Oket a valaszthatdésaggal, a tudatossaggal, a
mértéktartassal €és még sok olyan pozitivummal, amely késébb
életiik egyéb teriiletén is hasznukra valik. igy elindithatjuk éket a
tudatos fogyasztas folyamatanak utjan.

Fontos megismerni a csaladban az izletes, hazai ételeket, a
valtozatos étkezeés elbnyeit.

A felnéttek, szuldk felel6ssége egyrészt, hogy amit megeszik a
gyermek, az egészséges legyen. Masrészt, a csaladi szokasok
milyen étkezési mintat adnak felnétt korukra.

A gyerekek és felnéttek is azt szeretik, amit ismernek, ami " hazai".
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Ezért fontos béviteni az ismereteiket, sajat izeiket is masokkal
megismertetni. Ehhez a leghitelesebb forras a nagyszulék és szulbk
izvilaga és konyhai praktikai, szokasai, ami ujdonsag lehet masok
szamara.

Maga az evés bonyolult és dsszetett tevékenység, szokasrend a
beszerzéstél, az étel elkészitésétdl kezdve a talalasig, a jo
légkorben, kozdsségben torténd elfogyasztasig. Ezek az Osszes
érzékszervinkre kihatnak. Ehhez minden évszakban erdén, mezén,
haztaji kertekben meg lehet talalni a friss, értékes alapanyagok
forrasait.

Halas vagyok Istennek, hogy mindezt megadta az én életemben,
amit atadhatok utravaléul a vandoruton vandorléknak...
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